
z Francji i Łotwy), a średni wskaźnik zapadalności 
0,03/100 000 mieszkańców.

Podobnie jak w latach ubiegłych najwięcej zacho-
rowań zidentyfikowano w trzech krajach (łącznie 
115; 78,2%): Niemczech (48 osoby), Wielkiej Bryta-
nii (35 osób) i Hiszpanii (32 osoby). Pozostałe za-
chorowania dotyczyły Włoch (11 przypadków), Ir-
landii (7 osób), Holandii (6 osób), Austrii i Szwecji 
(po 3 osoby) oraz Grecji i Rumunii (po jednej osobie). 
Z powodu zakażenia M. bovis lub M. caprae zmarły  
22 osoby.

W 2019 r. 17 krajów UE miało status wolnych w ca-
łości od gruźlicy bydła (OTF), w pozostałych 11 tyl-
ko niektóre regiony były OTF. W krajach lub regio-
nach wolnych od gruźlicy stwierdzono łącznie 143 
(0,014%) stad bydła dodatnich w badaniach tuberku-
linowych, podczas gdy w krajach o statusie non-OTF, 
16 277 (1,8%) takich stad było dodatnich.
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Światowy sektor żywnościowy funkcjonuje w śro-
dowisku, w którym ciągle są opracowywane lub 

aktualizowane polityki, standardy, przepisy, wska-
zówki, kształcenie i porady dotyczące żywności i ży-
wienia, w tym związane z bezpieczeństwem żywności. 
Takie zmiany wymagają zharmonizowanych działań 
zarówno w skali globalnej jak i lokalnej (1, 2). Obecnie 
konsumenci są coraz bardziej świadomi swoich po-
trzeb, a ich wybory są często warunkowane słusznym 
przekonaniem, że jakość i bezpieczeństwo nabywanej 
i konsumowanej żywności wpływa na stan ich zdro-
wia. Uznaje się przy tym, że podwojenie globalnego 

zapotrzebowania na żywność i międzynarodowy 
handel żywnością w ciągu najbliższych kilku dekad 
będą najważniejszymi czynnikami, które spowodu-
ją wzrost liczby chorób przenoszonych przez żyw-
ność (1, 3). Inne czynniki, takie jak: zmiany klimatu, 
pojawiające się nowe patogeny i toksyny, zmieniają-
cy się model konsumpcji w kierunku żywności świe-
żej i minimalnie przetworzonej, będą miały również 
istotny wpływ na bezpieczeństwo żywności w ska-
li globalnej. Do tego wykazu czynników należy do-
dać nowe technologie, które rewolucjonizują sposób 
produkcji, przetwarzania i pakowania żywności (2). 
Pomimo licznych kampanii informacyjnych z zakre-
su bezpieczeństwa żywności, edukacji społeczeństwa 
i prowadzenia badań mikrobiologicznych od kilku de-
kad choroby spowodowane spożyciem niebezpiecznej 
żywności są istotnym źródłem chorób ludzi. Każde-
go roku miliardy ludzi są zagrożone, miliony chorują, 
a bardzo wielu konsumentów umiera na skutek spo-
życia niebezpiecznej żywności. W latach 2017–2018 
zachorowania na listeriozę w Republice Południowej 
Afryki, której źródłem były produkty mięsne dotyczy-
ły 978 przypadków, w których zanotowano 193 zgony, 
a konsumenci z 15 krajów do których eksportowano 
produkty mięsne zostało narażonych na zachorowanie 
na listeriozę (4). Prowadzone dochodzenia epidemio-
logiczne w tych przypadkach pozwoliło na ujawnienie 
szeregu niedociągnięć w podstawowych działaniach 
kontrolnych i zapobiegawczych, takich jak brak efek-
tywnych środków kontroli, systemów monitorowania 
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w celu wykrywania patogenów, działań weryfikacyj-
nych i braku szkolenia w zakresie higieny (5).

Podstawowe wymagania związane z jakością i bez-
pieczeństwem żywności zawarte są w aktach prawa 
żywnościowego Unii Europejskiej oraz regulacjach 
krajowych. Określają one ramy produkcyjne i organi-
zacyjne działania sektora rolno-spożywczego w UE, 
biorąc pod uwagę wszystkie ogniwa, począwszy od 
uprawy roślin i hodowli zwierząt, poprzez przetwór-
stwo, opakowania, materiały pomocnicze, kończąc na 
dystrybucji artykułów rolno-spożywczych, obejmują 
tym samym łańcuch żywnościowy „od pola do stołu”. 
Bezpieczeństwo żywności jest wymaganiem niepod-
legającym żadnym negocjacjom i  jednocześnie wa-
runkiem niezbędnym do spełnienia dla każdego pod-
miotu, który prowadzi działalność w każdym z ogniw 
łańcucha żywnościowego (6). W większości krajów na 
świecie bezpieczeństwo żywności jest gwarantowa-
ne z mocy prawa oraz jest niezbędnym warunkiem 
wejścia produktu na rynek. Mimo że ciągle dokonuje 
się postęp w medycynie, naukach o żywności, tech-
nologii i metodach produkcji oraz w procesach wdra-
żania i doskonalenie systemów zapewnienia jakości, 
zagrożenia związane z zapewnieniem i doskonale-
niem bezpieczeństwa żywności nie maleją (6). Od-
nosząc się do przyczyn tego zjawiska, naukowcy co-
raz częściej podkreślają, że kluczową rolę w łańcuchu 
żywnościowym odgrywa czynnik ludzki, który wydaje 
się być najsłabszym ogniwem w systemie (7). Dlatego 
ważne jest, aby personel w zakładach produkcyjnych, 
przetwórstwa oraz dystrybucji żywności był świado-
my, że każde jego niewłaściwe zachowanie dotyczą-
ce np. nieprzestrzegania dobrej praktyki higienicznej 
czy produkcyjnej, wdrożonych norm i procedur jest 
dowodem braku kultury bezpieczeństwa żywności, 
które mogą doprowadzać do błędów na etapie pro-
dukcji i dystrybucji, pojawiania się nowych zagrożeń 
dla bezpieczeństwa żywności (8, 9, 10, 11) oraz ryzy-
ka występowania negatywnych skutków zdrowotnych 
dla konsumentów. Dlatego też w krajach członkow-
skich Unii Europejskiej podjęto prace nad zmianami 
w regulacjach prawnych w sprawie higieny środków 
spożywczych wdrażając rozporządzenie Komisji (UE) 
2021/382 z dnia 3 marca 2021 r., które zmieniło załącz-
niki do rozporządzenia (WE) nr 852/2004 Parlamen-
tu Europejskiego i Rady w odniesieniu do zarządzania 
alergenami pokarmowymi, redystrybucji żywno-
ści i kultury bezpieczeństwa żywności, dla których 
wprowadzono nowelizację załącznika, ze szczególnym 
uwzględnieniem rozdziału XIa dotyczącego kultury 
bezpieczeństwa żywności, które dotychczas nie sta-
nowiło przedmiotu regulacji prawa unijnego (12).

Czym jest kultura bezpieczeństwa 
żywności?

Dokumenty strategiczne dotyczące polityki 
żywnościowej UE podkreślają znaczenie zapew-
nienia bezpieczeństwa żywności w całym łań-
cuchu dostaw żywności, biorą pod uwagę zasadę 
identyfikowalności. Zapewnienie bezpieczeń-
stwa żywności definiuje różne narzędzia i po-
dejścia systemowe oraz wiele dobrych praktyk, 

które określają wytyczne dotyczące bezpiecznego 
obchodzenia się z żywnością. Obecnie zapewniamy 
systemowo bezpieczeństwo żywności poprzez wdro-
żenie zalecanych przepisami różnych praktyk i po-
stepowań, które są wynikiem ludzkiej kultury, histo-
rii i stylu życia (13, 14).

Tradycja, praktyka oraz wiedza techniczna i na-
ukowa pomogły ukształtować zasady oraz systemowe 
podejścia dotyczące osiągania akceptowalnego bez-
pieczeństwa żywności w danym środowisku. Hetero-
geniczne warunki środowiskowe, bogactwo różnych 
materiałów, różnorodność kultur i sposobów praktycz-
nej pracy pomogły ukształtować zasady, wśród których 
niektóre zostały później włączone do prawodawstwa. 
Od wielu już lat zarządzamy bezpieczeństwem żyw-
ności poprzez opracowywanie i wdrażanie zasad do-
brych praktyk na różnych poziomach produkcji, dys-
trybucji i konsumpcji żywności. Obecne utrzymanie 
bezpieczeństwa żywności w łańcuchu dostaw żywno-
ści można łatwo zepsuć z powodu różnego rodzaju ba-
rier lub prostych nieporozumień między interesariu-
szami, w tym konsumentami (15, 16). Stąd też potrzeba 
dalszego doskonalenia systemowego podejścia, a pro-
cedury oparte na zasadach HACCP oraz analizie ryzy-
ka stanowią najwyraźniejszy przykład tego rozwoju 
(17). Poprzedni system kontroli jakości opierał się na 
badaniu gotowego do spożycia produktu. Nowa filo-
zofia bezpieczeństwa żywności opiera się na kontro-
li wszystkich etapów procesu technologicznego pro-
dukcji w zakładzie oraz każdego ogniwa w łańcuchu 
żywnościowym, co w konsekwencji istotnie ograni-
cza zagrożenia i ryzyko dla bezpieczeństwa produk-
tu końcowego (18, 19, 20). W efekcie zgodnie z wyma-
ganiami prawa żywnościowego powstała systemowa 
struktura zarządzania i zapewnienia bezpieczeństwa 
łańcucha żywnościowego, która uzyskała nową pod-
stawę (ryc. 1). Taką podstawą prawną stała się kultura 
bezpieczeństwa żywności, która zastąpiła programy 
warunków wstępnych, tj. procedury GMP, GHP i inne.

Kultura bezpieczeństwa żywności jest częścią kom-
ponentu kultury organizacyjnej, która koncentruje się 

Ryc.1. Piramida struktury systemu zarządzania bezpieczeństwem łańcucha żywnościowego 
w połączeniu z ochroną zdrowia publicznego
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na bezpieczeństwie żywności i powinna być dominu-
jącą w zakładach przemysłu spożywczego (8, 11). Cho-
ciaż nie ustalono wspólnej definicji, Griffith i wsp. (8) 
definiują kulturę bezpieczeństwa żywności jako zbiór 
dominujących i względnie stałych przekonań, wartości 
i postaw, które są pojmowane i podzielane oraz przy-
czyniają się do zachowań związanych z higieną żywno-
ści praktykowanych w środowisku (organizacji), w któ-
rym dochodzi do przetwarzania żywności. Różne badania 
postrzegają kulturę bezpieczeństwa żywności jako 
sposób, w jaki grupa lub organizacja traktuje kwestię 
bezpieczeństwa żywności i system jako całość (11). 
Dlatego badania prowadzone w tym obszarze anali-
zują zachowania, które są demonstrowane i prakty-
kowane przez pracowników (21), cechy indywidualne 
(np. wartości i postawy oraz postrzeganie; 9) i cha-
rakterystykę grupową (wyrównanie wartości, wspól-
ne postrzeganie; 22).

Badania w zakresie kultury bezpieczeństwa pozwo-
liły zidentyfikować wspólne elementy, które przepla-
tają się z badaniami kultur bezpieczeństwa żywności. 
Elementy te obejmują przywództwo, zaangażowanie, 
wiedzę, szkolenie/kompetencje, świadomość ryzyka, 
postrzeganie, zaufanie pracowników, systemy za-
rządzania, zaangażowanie pracowników, odpowie-
dzialność, komunikację oraz czynniki środowiskowe 
(np. infrastruktura, sprzęt, narzędzia), wartości i za-
chowanie (11, 21). Kultura bezpieczeństwa żywności 
skupia się również na funkcji lidera, jako przywód-
cy w danej organizacji, który powinien przekonywać 
pracowników do spełniania ich potrzeb i pragnień 
poprzez efektywną pracę oraz powinien umożliwiać 
wykorzystanie ich potencjału, a tym samym przyczy-
niać się do osiągania celów zespołu i organizacji. Ide-
alnie byłoby, gdyby ludzie byli zmotywowani na ta-
kim poziomie, aby nie tylko pracowali z obowiązku, 
ale pracowali z zapałem i zaufaniem. Wspomina się 
również o umiejętnościach odnoszącego sukcesy li-
dera, a mianowicie: motywacji, komunikacji, dosko-
nalenia i wprowadzania modyfikacji (23).

Firmy spożywcze starają się dziś tworzyć i pod-
trzymywać kulturę bezpieczeństwa żywności, czego 
dowodem jest firma Campden BRI (24) oraz stano-
wisko Global Food Safety Initiative dotyczące kultu-
ry bezpieczeństwa żywności (25). Dzieje się tak, po-
nieważ pośród nieustających wyzwań związanych 
z bezpieczeństwem żywności i globalizacją tego wy-
magania powinniśmy wykraczać poza spełnianie 
wymogów regulacyjnych, aby „żyć zgodnie z kul-
turą firmy” (25).

Jednak zapewnienie bezpieczeństwa żywności jest 
bardziej złożone i może wykraczać poza kulturę bez-
pieczeństwa żywności danej firmy (26). Kultura bez-
pieczeństwa żywności powinna uwzględniać oto-
czenie zewnętrzne, w którym działa firma, takie jak 
kultura narodowa i wartości narodowe (25, 27). De 
Boeck i wsp. (28) zasugerowali, że nie tylko czynni-
ki technologiczne i zarządcze odzwierciedlają kul-
turę bezpieczeństwa żywności organizacji, ale także 
czynnik ludzki i środowisko, w którym działa firma. 
Ponadto Donaldson (29) oraz Sousa i Voss (30) wska-
zali, że wyniki organizacji różnią się w zależności od 

zmiennych, takich jak wielkość firmy, środowisko 
i strategia firmy.

Oficjalne prawodawstwo Unii Europejskiej

Termin kultura bezpieczeństwa żywności jak wspo-
mniano już we wstępie oficjalnie został włączony do 
prawodawstwa UE. Rozdział XIa do Rozporządzenia 
Komisji (UE) 2021/382 zmieniającego załączniki do 
rozporządzenia nr 852/2004 Parlamentu Europej-
skiego i Rady (12) informuje, że podmioty prowadzą-
ce przedsiębiorstwa spożywcze uzyskują, utrzymują 
i przedstawiają dowody potwierdzające odpowiednią 
kulturę bezpieczeństwa żywności poprzez spełnienie 
następujących wymogów: zaangażowania kierownic-
twa oraz wszystkich pracowników w produkcję i dys-
trybucję bezpiecznej żywności. Rozdział ten wskazuje 
na wiodącą rolę w zakresie produkcji bezpiecznej żyw-
ności stopnia zaangażowania pracowników w syste-
mowe działania i wdrażanie dobrych praktyki w tym 
obszarze. Ponadto wskazuje się na potrzebę informo-
wania i rozwoju świadomości zagrożeń oraz znacze-
nia bezpieczeństwa i higieny żywności wśród wszyst-
kich pracowników firmy. Ważnym jest również rozwój 
i doskonalenie komunikacji między wszystkimi pra-
cownikami w ramach podejścia procesowego. Celem 
niezbędnym do realizacji tych zadań jest zapewnie-
nie dostępności do wystarczających zasobów i środ-
ków, które warunkują bezpieczne i higieniczne pro-
wadzenie procesów w produkcji i obrocie żywnością.

Wspomniany rozdział rozporządzenia określa 
również zobowiązania w zakresie zarządzania, które 
obejmują zapewnienie jasnego określenia ról i zakre-
su odpowiedzialności w ramach działalności przed-
siębiorstwa spożywczego, utrzymania integralno-
ści systemu higieny żywności podczas planowania 
i wdrażania zmian, sprawdzenia terminowości i sku-
teczności kontroli. Ponadto zobowiązuje do zapew-
nienia szkoleń i nadzoru personelu zgodnie z odpo-
wiednimi wymogami regulacyjnymi oraz zachęcenia 
przedsiębiorstw do doskonalenia systemu zarządza-
nia bezpieczeństwem żywności. Należy zaznaczyć, że 
pkt 3 rozdziału XIa stwierdza, że wdrażanie kultu-
ry bezpieczeństwa żywności powinno uwzględniać 
charakter i wielkość przedsiębiorstw spożywczych. 
W związku z tym poziom wdrażanej kultury bezpie-
czeństwa żywności może być różny w przypadku ma-
łych lub dużych przedsiębiorstw oraz określonych ga-
łęzi produkcji spożywczej. Taka sytuacja może mieć 
zastosowanie w przypadku firm zobligowanych do 
przykładania większej uwagi do bezpieczeństwa żyw-
ności, np. w produkcji produktów wysokiego ryzyka, 
takich jak: zakłady przemysłu mięsnego czy mleczar-
nie, ponieważ produkty wysokiego ryzyka są poten-
cjalnie bardziej niebezpieczne, jeśli są przetwarzane 
w warunkach niezgodnych z przepisami.

Reasumując, należy dodać, że wdrażane w Unii 
Europejskiej nowe zapisy rozporządzenia (EC) nr 
852/2004 dotyczące kultury bezpieczeństwa żywno-
ści stanowią wdrożenie rekomendacji wytycznych Ko-
misji Kodeksu Żywnościowego zawartych w projek-
cie nowelizacji ogólnych zasad higieny żywności (31).
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OFERTA PRACY NA WYSPIE MAN
Klinika małych zwierząt Medicor Veterinary Practice  

poszukuje kolejnego, (najlepiej) doświadczonego lekarza weterynarii  
chętnego zamieszkać i pracować na małej Wyspie Man.

Wyspa Man leży pośrodku Morza Irlandzkiego. Mieszkańcy są przyjaźnie nastawieni, lubią spokojne spacery po okolicznych 
parkach, plażach i pagórkach. Lubią też sporty ekstremalne, najlepiej motorowe!

Szukamy elokwentnego lekarza, który dołączy do naszego 10‑osobowego zespołu. Czekamy na kogoś, kto uwielbia psy, koty 
i inne mniejsze stwory. Wizyty naszych pacjentów odbywają się w przyjaznej, rodzinnej atmosferze i trwają ok. 30 minut. 
 Często są okraszone żartami i śmiechem.

Sama klinika jest położona przy trasie na lotnisko w wiejskiej okolicy. Nasza lokalizacja jest znana wszystkim mieszkańcom, 
ponieważ mieścimy się niedaleko mostku wróżek (Fairy Bridge).

Uwielbiamy nowości techniczne i inwestujemy w sprzęt diagnostyczny. Ciągle się rozwijamy i rozrastamy. Mimo że jest to mała 
wyspa, nie brakuje tu przypadków z zakresu chirurgii miękkiej (kochają tu wszelkiej wielkości buldogi) i ortopedycznej.

•  Nasz idealny kandydat to gaduła – specjalista i miłośnik zwierząt i ludzi!

•  Pensja jest uzależniona od doświadczenia, ale nasza oferta zaczyna się od £40.000 rocznie z niskim progiem podatkowym 
(max 20%), jako że Wyspa Man jest uznawana za raj podatkowy.

•  Ponadto inwestujemy w naszych pracowników i mamy dodatkowe środki na kursy i szkolenia.

•  Oprócz standardowego urlopu gwarantujemy obowiązkowy dzień wolny w urodziny.

•  Klinika pracuje od poniedziałku do piątku. Sobota i niedziela – dyżur telefoniczny na zmiany co kilka tygodni. Nikt nie lubi 
pracować w weekend, ale jak mus to mus i za to też płacimy więcej, żeby dało się odłożyć na fajne wakacje (50% stawki 
serwisu OOH / operacji dla lekarza, który przyjmie pacjenta).

•  Dobra znajomość języka angielskiego jest konieczna!

CV i list motywacyjny prosimy przysyłać na medicor.recruitment@yahoo.com

Higiena żywności i pasz
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